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|| Primo Soccorso in cucina: comefermarele
emorragie, trattare le ustioni ericonoscere le
Intossicazioni e lereazioni allergiche gravi

INIZIO CORSO: lunedi 13 novembr e 2023

DURATA:6o0re

ORARIO LEZIONI: dalle ore 9.00-13.00 alle ore
14.00-16.00

SEDE: Centro Formazione Esac
ViaPiazzon, 40 - Creazzo (V1)

Panoramica cor so:

La normativa vigente in materia di Primo Soccorso offre informazioni indispensabili per la gestione delle
principali emergenze nel diversi contesti di vita della persona, compreso quello professionale.

La specificitadi ogni settore e di ogni luogo di lavoro pud comportare, tuttavia, la gestione ed il trattamento
di particolari situazioni di emergenza che, proprio per il tipo di attivita aziendale, sono piu ricorrenti di altre.

Il corso "Il Primo Soccorso in cucina' non vuole quindi sostituirsi a quanto gia previsto dalla normativa
vigente, ma intende fornire agli operatori del settore un approfondimento sul tema che tenga conto delle
particolari situazioni di emergenza che, con piu ricorrenza, si verificano in questo ambito professionale.



Obiettivi del cor so:

Il corso intende fornire informazioni teoriche e indicazioni pratiche su come affrontare le principali
Situazioni di emergenza e urgenza che possono verificarsi nel contesto professionale della cucina,
utilizzando presidi di nuova concezione che pur non richiedendo alcuna professionalita sanitaria, per essere
efficaci, devono essere soggetti ad un minimo di formazione.

Argomenti trattati:

* Leferite emorragiche: panorama sulle principali lesioni che possono portare ad un’emorragia massiva e
presidi di nuova concezione per laloro gestione.

« Trattamento delle emorragie: tecniche di autosoccorso e soccorso al’infortunato utilizzo dei presidi
descritti.

* Descrizione delle Ustioni e loro suddivisione.

* Tecniche di trattamento delle ustioni con presidi di huova concezione.

* Leintossicazioni suddivisione delle principali intossicazioni e misure di primo soccorso.

* Leallergie gravi da cosa sono causate e come vanno trattate in emergenza.

Il costo del corso, del valore di € 195,20 e totalmente finanziato dall’ Ente Bilaterale Settore Terziario della
Provinciadi Vicenzacon il contributo della Cameradi Commercio di Vicenza, previaverificache

I” azienda applichi integralmente i CCNL Terziario e Turismo e il Contratto Integrativo provinciale del
terziario e siain regolacon i versamenti contributivi daalmeno 18 mesi, riferiti alavoratori full-time o
part-time di ameno 20 ore settimanali.

Destinatari:

Titolari e dipendenti d'impresa.



